




Ethnographic Comparative Study of Normal Rice Steaming :
Focusing on Double Steaming Method in Java Area 小 林 正 史要旨ウルチ米を蒸す民族誌の比較を行った結果、以下の点が判明した。第一に、「蒸し工程の途中か前段階で米飯に水分を吸収させる工程」がウルチ米を蒸す調理の最も重要な要素である。第二に、二度蒸し法の中でも、米品種の粘り気度が強まるにつれて（すなわち、西ジャワ⇒バリ島⇒黄金三角地帯⇒モチ米の順に）、ナルー工程での吸水が簡略化される反面、加熱前浸水が入念になる、という傾向がみられた。第三に、ウルチ米を（炊くのではなく）あえて蒸す理由として、①蒸し米は炊いた米よりも傷みにくいので、作り置きできる、②大量の米を調理しても失敗がない、③粘り気度の異なる米品種が混合した場合でも失敗しない、という３要素が組み合っていることが示された。キーワード：ジャワ（Java）／バリ（Bali）／二度蒸し法（Double steaming method of rice cooking)／茹で・蒸し法（Boil and steam method）／米品種（rice varieties）／粘り気度（stickiness）























計した（表５）。４．米品種と調理施設・調理工程米品種バリ島の米品種構成： バリ島の米品種は、伝統的品種（熱帯ジャポニカのブル系）のローカル米、長粒の多収穫品種（チュレ系）のノーマル米、ローカル米とノーマル米を掛け合わせてできたマンスール Mangsur、儀礼の菓子用の黒米インジンやモチ米カタン katan、という４つに大別される（表１）。各々の特徴については細谷葵氏が自身の聞き取り調査を踏まえて分かりやすく整理しているので、以下ではその内容を要約する（細谷２００８、Hosoya２０１６）。ローカル米 Padi Bari： 熱帯ジャポニカのブル bulu系の伝統的品種である。ノーマル米に比べて丸みを帯び、大粒である。これらの伝統的品種は、１９６０年代以来の農業近代化（緑の革命）によりハイブリッドの多収穫品種（ノーマル米）に取って代わられつつあるが、タバナン県北部やギニャール県サバト村では比較的多く継続している。ローカル赤米（タバナン県ジャテルイ村以東では赤のみ）とローカル白米（タバナン県西部やサバト村に多い）とがあり、地域差を示す。２０１７年のタバナン県グヌンサリ村の食事調査（２月後半の４日間）においても、ローカル赤米を食する世帯が８世帯、ノーマル米が４世帯、両者の混合米が７世帯であり、ローカル米の方が多く食されていた（表３a）。ローカル米は、多収穫品種のノーマル米に比べ、単位当たり収量は劣るが、「食味が良い」「腹にたまる（より粘り気がある）」という長所があり、自家用米として好まれている。また、ノーマル米に比べて糠層がやや厚い傾向がある（阿良田氏からのご教示）。ノーマル米： １９６０年代後半から「緑の革命」により導入され、普及したハイブリッドの多収穫品種である。長粒でローカル米に比べて粘り気が弱いため、食味の評価は低い。しかし、①生育期間（３か月）がローカル米（４～５か月）より短い、②二期作・三期作が可能、③草丈が短いため倒伏しにくく、単位当たり収量が多い（葉や茎にいく栄養分が少ない分、籾に栄養が行く）などの
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点で生産性が高いため、急速に普及した。マンスール米： ローカル米とノーマル米を掛け合わせた白米。１９９０年代に導入された。２０１７年調査ではワンガラグデ村で食されているのが観察された。儀礼食用の米： 黒米インジン Injinとモチ米カタンがあり、伝統的品種が多い。販売価格（２００７年において１万ルピア／kg）がローカル米（６～７０００ルピア）やノーマル米（４５００ルピア）に比べて高いので販売されることも多い。特に、ワンガヤグデ村はインジン栽培で有名である。米品種による栽培・貯蔵方法の違い： 伝統的品種であるローカル米は、多収穫品種ノーマル米に比べて、以下の点で伝統的な栽培方法が維持されている（細谷２００８、表１）。第一に、ローカル米は、収穫ナイフ（アンガパ ン anggapan、写真０２）で穂首刈りされ、天日乾燥後、穂首部分で束ねた状態（シギ、写真０１）で米倉に貯蔵されるのに対し、ノーマル米は鎌で根刈りされた後、その場で脱穀される（長い茎を掴んで、穂を叩きつける）。第二に、ローカル米は、穂の直下で束ねた状態で伝統的米倉ルンブン（写真０３）に貯蔵されるのに対し、ノーマル米は、殻付き籾状態で袋（１８kg）に入れられ家屋内に貯蔵されることが多い。タバナン県北部の世帯ではローカル米とノーマル米の両者を栽培しているが、ルンブンに貯蔵されるのは前者のみである。第三に、ローカル米の田植えと稲刈りの作業は家族のみで行うことが多いのに対し、ノーマル米は賃金労働者を雇用することが多い。また、ローカル米の稲刈りは女性のみが行うことが多いのに
表１ ジャワの米品種の比較（細谷２００８より）ローカル米 伝統的品種 ノーマル米多収穫品種 儀礼食（菓子）用米 マンスールMangsur特性 ・熱帯ジャポニカのbulu系・赤ローカル（タバナン県ジャテルイ村以東では赤のみ）と白ローカル（タバナン県西部やサバト村に多い）が地域差を示す。 ・長粒の多収穫品種、１９６０年代後半から「緑の革命」により導入・普及。・二期作・三期作が普及 黒米インジンInjin、モチ米カタン ローカル米とノーマル米を掛け合わせた白米。１９９０年代に導入。形態 草丈１７０～１９０cmで倒伏しやすい 草丈９０～１１０cm分布 タバナン県北部では比較的多い。サバト村でも継続 バリ島全体に普及。タバナン県北部を除き、大多数を占める ワンガヤグデ村はインジンが特産 サバト村で食される長所 ・食味が良い・腹にたまる（より粘り気がある） 生育期間（３か月）がローカルライス（４～５か月）より短い。単位当たり収量高い価格２００７年 ６～７０００Rs/kg ４５００Rs/kg １００００Rs/kg稲刈り 収穫ナイフ（アンガパンanggapan）で穂首刈り。穂が３０～４０cmと長い 鎌で根刈り →その場で脱穀（長い茎をもって、穂を叩きつける） 収穫ナイフで穂首刈り貯蔵 天日乾燥後、穂の直下で束ねた状態で伝統的米倉ルンブンに貯蔵。タバナン県北部の世帯ではローカル米とノーマル米の両者を栽培するが、ルンブンに貯蔵するのは前者のみ。 殻付きのモミを袋（１８kg）に入れて、家屋内に貯蔵することが多い 穂付き状態で貯蔵される場合と、脱穀後に袋に入れる場合とがある田植えと収穫 家族のみが多い 労働者を雇用する性別分業 伝統的には女性が稲刈り 男女とも収穫する栽培スケジュール 田植え（１～２月）と稲刈り（５～６月）は集落内では定期的 ２期作、３期作の導入により不規則になる稲作儀礼 ・マンテニン儀礼を入念に行う・農作業工程が揃っていることを前提としている集落儀礼を維持 ・マンテニン儀礼が簡略化・農作業工程が揃っていることを前提としている集落儀礼が消失
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・１８）、③撹拌と熱湯吸収（ナルー Ngaru、写真８～１０、１９）、④二次蒸し（写真１１・２０）、⑤粗熱取り（アクール Ngakeul、写真１２～１４、２１）、という工程から構成されている。以下では、各工程について、西ジャワ（写真０４～１４）とバリ島（表５、写真１５～２４）の間の違いと共通性を検討する（表４）。洗米（ヌシカン）ウルチ米を蒸す前の準備として、米のふるい分け（不純物の除去、ナピ napi）と洗米（ヌシカン Ngusikan）がある（阿良田２００８：１４７）。米のふるい分け工程は、湯釜（ダンダン）で湯を沸かしている間に箕で米に含まれている不純物を除去する作業である。筆者らの調査では観察できなかったが、これは、精米工程の機械化や購入した米の使用（都市部）に伴って不純物の除去が不要になったためであろう。西ジャワの洗米工程では、４例中３例においてボボコ Bobokoと呼ばれる高台付きザル容器が用いられた。ボボコは、ザルの目が比較的詰まっているもの、洗米時の水切りに適している（写真０４・０５）。洗米時間は１～２分程度と短めである。バリ島でも、洗米時間は西ジャワと同様に２分程度と短く、１～３回程水を変えて濯いでいた。一方、全ての調理観察例においてプラスチックか金属製のたらいで洗米を行っていた（表５）。このため、西ジャワのボボコと異なり、洗米後の水切りはあまり意識されてない。この違いは、次の加熱前浸水の有無と結びついている。加熱前浸水西ジャワ： 西ジャワでは、加熱前浸水を行わないことが多い（阿良田麻里子氏からのご教示）。洗米された米は、竹編みの円錐形甑アスパン（バリ島のククスと対応）に移されるまで高台付きザル（ボボゴ）に水を切った状態で入れられている。洗米作業はカマドに着火する前に行われることが多く、米を入れた甑を湯釜にセットする（湯釜・甑一体型のパンチーククス panci-kukusの場合は、洗米した米をネットに入れた状態で甑に移す）のは湯が沸いてからである。このように、洗米後、一次蒸しが始まるまで１０～３０分程度の時間があるが（表５）、米飯は、その間も水を切った状態で置かれており、浸水は行われていない。
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写真０１ 穂首で束ねたローカル米の束シギグヌンサリ 写真０２ 収穫ナイフ アンガパン ワンガヤグデ写真０３ 伝統的米倉 ルンブン グヌンサリ 写真０４ ボボコによる洗米 レバック写真０５ ボボコ レバック 写真０６ 一穴カマドによる一次蒸し ボゴール写真０７ 七輪風移動式カマドによる一次蒸しレバック 写真０８ ドゥランに移しナルー開始 レバック
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バリ島： バリ島では加熱前浸水を行うことが多い。サバト村の調査調理観察では乾燥米重量を計測する必要があることから、浸水時間を実際よりも短くしてもらったが、通常は約１時間の浸水を行っていた（表５）。また、グヌンサリ村での調理観察においても、洗米後、甑に入れた米を湯釜に掛けるまでの１５～３０分間、たらいの中で浸水していた例が多かった（写真１７）。このように、バリ島では数十分から１時間程度、加熱前浸水を行う点で、西ジャワよりも加熱前浸水が入念である。バリ島では加熱前浸水をより入念に行う理由として、西ジャワよりも粘り気の強い米品種が多いことが考えられる。この点については後述する。一次蒸し湯釜と甑： 伝統的な湯釜は、長胴で外反する口縁が付く形であり、セエン se-eng（西ジャワ、写真０７）またはダンダン dandan（バリ島、写真１５）と呼ばれる。底部は、カマドの火穴にはめ込むために凸レンズ状に膨らんでいる。伝統的には素焼きの土製だったが、祖父母の時代に消滅してしまい、現代ではほぼ同じ形に打ち出したアルミ製にとって替わられている。西ジャワ（器高／最大径×１００で示される深さ指数が１００以上、写真０７）の方がバリ島（深さ指数が８０～９０、写真１５）よりも胴部が深めであり、底部の凸レンズ状の弯曲もやや強い。伝統的な円錐形の竹編み甑は西ジャワではアスパン（写真０６・１１）、バリ島ではククス kukusと呼ばれる。口頸部が大きく外反する湯釜（ダンダンやセエン）にはめ込むと、下方と側面から蒸気が籠の編み目を通って内部に入り、米を蒸す。竹編み甑の底面に小さな笹葉を敷く場合もある（西ジャワのボゴール例）。近年では湯釜と甑が一体化した円筒形のアルミ製のパンチーククス Panci-kukus（西ジャワではランスンと呼称）を用いることが多くなった（写真１６・１８）。この場合は、米を目の細かいネットに入れてから、甑に入れる。パンチーククスは底面から８～１０cmの高さに段が巡り、そこに多数の小穴があいた蒸し板（アルミ製）をかける。湯釜の種類は、西ジャワの４例ではセエンだったのに対し、バリ島の東部４村とサバト村ではダンダン（セエンと類似。甑ククスを掛ける）と一
体タイプのパンチーククスの両者が用いられ、バリ島中部のグヌンサリ村ではパンチーククスが大半を占め、ダンダンは食事調査を行った１６世帯中３世帯のみだった（表３c）。湯釜に入れる水量： 最初に湯釜に入れる水量は、バリ島グヌンサリ村の１０例では２．５～４kgの範囲に大半が分布し、米調理量との相関は見られなかった（表５、図４）。これは、ナルー時に熱湯を汲み出す（米に掛けて吸収させる）ので、最初に多めに水を入れておくためである。グヌンサリ村では大半の世帯が一体タイプのパンチーククスを用いるが、水を入れると底面から５～６cmの高さになり、多穴付きの仕切り板との間に３～４cmほどの隙間ができる。一次蒸しの時間： 調理観察を行った１４事例では、一次蒸しの時間は１０～２０分が多かった。３０分以上の例が２例があるが、レバック例は甑を載せてから着火したため、沸騰して水蒸気が発生するようになるまで時間がかかった結果と思われる。また、グヌンサリ村のH１０６では、水量が４㍑以上と多めだったため、蒸し時間が４０分以上かかった。一方、ボゴールの伝統文化村での米蒸しでは一次蒸しが３分と非常に短かった。熱湯の吸収・撹拌（ナルー Ngaru）１次蒸しを終えた米飯は蒸器ククスからタライ（バリ島）か木製竪臼ドゥラン（写真０８～１０）に移し、熱湯を加えた後、１～２分間、ヘラ pangariで撹拌する（写真０９・１９）。その後、湯が全て米に吸収されるまで１０分程度、放置する（写真１０）。米に掛ける熱湯は、湯釜の熱湯を用いる。湯釜には減った水量を補充する。米飯に掛けた熱湯はすべて米飯に吸収されるので、熱湯の量の加減は蒸し上がりに大きく影響すると推定される。熱湯の量は、西ジャワ（４例）、バリ島グヌンサリ村（１０例）ともに米重量と相関を示す（図５）。熱湯を投入する計量する例はなかったが、経験に基づいて適切な分量の選択していることがわかる。ナルー工程の容器は、西ジャワでは伝統的には木製竪臼ドゥランが（写真０８～１０）用いられるが（阿良田２００８：１４９）、近年ではプラスチックや金属製のたらい（径４０cm以上、深さ１０cm強）が増えている。ドゥランとタライの間に使い方の違い
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写真０９ 熱湯を加えて撹拌 レバック 写真１０ 吸水し終えるまで放置 レバック写真１１ 二次蒸しの終了 レバック 写真１２ 甑からドゥランに移し粗熱取り開始レバック写真１３ 扇ぎながら粗熱取り レバック 写真１４ たらいでの粗熱取り もう一人が押さえる マジェレンカ写真１５ バリの伝統的な２穴カマドパンリプラン 写真１６ パンチーククスで湯沸かし開始グヌンサリ
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はない。加熱前浸水、湯釜と蒸し器の種類、粗熱取りでは西ジャワとバリ島の間に明瞭な違いがみられるのに対し、ナルー工程では「ドゥランかタライか」を除き、両地域間で共通性が高い。このように、ナルー工程のみ、バリ島と西ジャワの地域差が殆どない事実は、ナルー工程が二度蒸し法の中で重要な役割を持っていることを示している。粗熱取り（アクール Ngakeul）ジャワ島： 二次蒸しを終えた米を木製竪臼（ドゥラン dulan）に移し、左手で持った団扇で煽ぎながら、専用の羽子板状のヘラ（ケパン
kepang）を用いて数分間、入念に撹拌する。二次蒸しを終えるタイミングは、「米飯の表面を叩いた際のポンポンという良い音」により判断するという（阿良田２００８：１４９、写真１１）。甑ククスから木製竪臼ドゥランに移した米塊は、ククスの形状を保った円錐形を呈している（写真１２）。まず、羽子板状のへら（中央が窪む）で三角錐の米塊を崩し、上面を平坦にする。次に、「ヘラを容器の内側面に差し入れ、米塊を徐々に中央に寄せる」操作と「山盛りになった米塊の中央にヘラを差し込んで周囲に押し広げる」操作を繰り返すことにより、米粒の塊をほぐしていく。ヘラを倒して米塊を押しつぶすような操作を交えることもある。女性にとってはやや強い力を必要とする作業である。この操作を繰り返す間、常に左手で持った団扇で風を送り続ける（写真１３・１４）。以上のように、西ジャワの撹拌方法は、杓文字で軽く潰す感じであり、切るように掻き回す日本の粗熱取り操作と対照的である（阿良田氏からご教示）。この操作により、スンダ人が好む「適度に粘り気があってまとまりやすい（＝プールン
pulenな）状態」になる。この撹拌操作が米飯の味を大きく左右すると考えられている。粗熱取りに用いる竪臼ドゥランは、厚手・底厚であり、撹拌してもぐらつかないように安定性を重視した作りである（写真１２・１３）。ジャワ島の粗熱取り工程では、左手に持った団扇で煽ぎ続けながら、右手に持った羽子板状のへらで撹拌を行うので、手で押さえなくてもぐらつくことがない、安定性のある容器が必要とされるのである。なお、西ジャワでの４観察例のうち、マジェレンカ例の
みドゥランが手元になかったため（日常的には二度蒸し法を行っていないため）、金属製のタライを用いたが、もう一人の女性がタライがぐらつかないように押さえていた（写真１４）。また、「ヘラで米塊を中央に向かってまとめる⇒周囲に押し広げる」という撹拌の仕方には、ドゥランのようなやや深めの容器が適している。バリ島： バリ島の粗熱取り工程は、西ジャワとは以下の違いが観察された。第一に、粗熱取りは短時間であり、団扇で煽ぐことはない（写真２１）。第二に、粗熱取りの容器は、ジャワ島のドゥランのような安定性の高いものではなく、プラスチックか金属製のタライや編み籠を用いている（写真２１）。これは、バリ島では撹拌の操作が簡略であり、左手で煽ぐこともないことので、左手でタライを保持することができるためである西ジャワとバリ島の地域差を生み出した要因２地域間の違い： 二度蒸し法の工程には、西ジャワとバリ島の間に以下の違いが見いだされた（表４）。第一に、洗米工程では、バリ島ではタライを用いるのに対し、西ジャワではボボコという台付きざるを用いて水切りをより入念に行っている。第二に、加熱前浸水は、バリ島では１時間程度行うのに対し、西ジャワでは省略することが多い。すなわち、西ジャワでは、上述の入念な水切りと共に、加熱前の水分吸収をできるだけ減らすことが意識されている。第三に、粗熱取りアクール工程は、西ジャワの方がバリ島よりも、①撹拌がより入念で時間も長い、②撹拌中は団扇で煽ぎ続ける、③安定性のある容器ドゥランを用いる、などの点でより入念である。これらの地域差を生み出した理由として、①米品種の粘り気度と②保温ジャーの使用、の２つがあげられる。以下、各々を説明する。米品種の粘り気度： バリ島での二度蒸し法の調理観察の中心となったタバナン県グヌンサリ村は、伝統的品種であるローカル赤米が多く栽培されていることが特徴である。食事調査では１６世帯中、ローカル赤米７世帯、多収穫品種のノーマル米４世帯、両者の混合７世帯とローカル赤米が高
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表５ 二度蒸し法の調理観察データ地域 村 米タイプ 乾燥白米重量 洗米 事前浸水 浸水後の吸水率％ 着火から甑を載せるまで 湯釜と蒸し器 一次蒸し時間 ナルー時間 最初の水投入量 湯釜の水深 加えた熱湯の量 補足した水量 二次蒸し時間 加熱時間 薪消費量 米膨張率 粗熱取り時間 粗熱取り容器 火処西ジャワ バンドン ?HYV １１５０２分間、ボボコ ボボコのため浸水なし ？ ９３Cで甑を載せる セエン １１分＊ １８分 ？ ？ １０６２ ？ ３７分 ６３分 ？ ２．０６ 煽ぎながら撹拌５分間 立て木臼ドゥラン 円形の一穴竈ボゴール normal（buy） １０６０２分間、ボボコ 同上 １１７ ２８分 セエン ３分 ６分 頸部下１８cm ３９０ ７２０２３分 ３２分 ？ １．６ 同上６分間 ドゥラン １穴竈レバック chimano?? １６１０１分間、ボボコ 同上 １０８．８１８分 セエン ３６分 １０分 １３８０５cmhigh １３４２１８５２２７分 ７３分 ？ ２．０３ 同上４分間 ドゥラン 七輪マジェレンカ normal（buy） ８０３１分間、ボボコ 同上 １０９ １２分 セエン １１分 １３分 ２６１０３cmhigh ８１３１１００３７分 ６１分 ２４００２．２４ 同上３分間 ドゥラン ２穴竈（１０年前まで
バリ島中部
グヌンサリG１０１ 赤ローカル ９３５ アルミたらい ３１分 １３３．３２２分 パンチーククス １５分 １４分 ３８００６cmhigh ９６５ ８００１５分 ４４分 ２１７０２．４７ 撹拌なし？ たらい 七輪（２穴竈は停止グヌンサリG１０２ 赤ローカル １５４０ アルミたらいで３回 ２５分 １２０．８１８分 パンチーククス １６分 ７分 ２８９０６cmhigh １２４０１２８０２０分 ４３分 ３３７６２．１１ 撹拌のみ。あおぎなし 金属製たらいグヌンサリG１０４ normalIR６４ １６０５ アルミたらいで１回 １５分 １５５．８１８分 パンチーククス １８分 １２分 ５０２０９cmhigh １７８０１７３４３６分 ６６分 ５２６４２．１４ 撹拌のみ。あおぎなし プラスチックのざる ２穴竈グヌンサ リG１０５ 赤ローカル １２００ プラスチックたらい １５分 １２９．７１０分 パンチーククス １９分 １１分 ２４７４５cmhigh １２００２０８６３１分 ６１分 ２３８３１．７９ 撹拌のみ。あおぎなし。 プラスチックたらい ２穴竈グヌンサリG１０６ 赤ローカル ２０００ アルミたらいで２回 ２８分 １４８．５２３分 パンチーククス ４０分 ８分 ４０２０１０cmhigh ２１００２６２４３４分 ８２分 ３０９０１．７ 撹拌なし 保温ジャーへ ２穴竈グヌンサリG３０１ normalIR６４ ２０６５ プラスチックたらいで３回 ２６分 １１７．５２０分 パンチーククス １１分 １０分 ３５４５６．５cmhigh １５４０ ？ １８分 ３９分 ２１２４２．０３ 撹拌なし アルミたらい ２穴竈グヌンサリG３０２ normalIR６４ ８３５ プラスチックたらい ２１分 １１７．４１８分 ダンダン ８分 １０分 ２７６０５．５cmhigh ７００１４７７２５分 ４３分 ２１８０２．１６ ？ ？ ２穴竈グヌンサリG３０３ normalIR６４ １００５ タライで数回 ２２分 １２０．４１３分 パンチーククス １３分 １２分 ２６００５cmhigh １１４０１９８０１９分 ４４分 １７７０２．０６ 撹拌のみ たらい ２穴竈ワンガヤグデ モチ米ketanwhite １０００ ？ モチ米は６時間 １３６ １１分 ダンダン ８分 １分 ２９１０ ？ ７１０冷水 ？ １０分 １８mim ２３８０１．８６ ココナツ砂糖を加えて撹拌 金属製たらい ２穴竈セバト normal ８７５ プラスチックたらいで３回 １０分。通常は１時間 １１１．７１３分 パンチーククス ２２分 １３分 ３４１６４．７cmhigh １６１５１９８０２８分 ６３分 ３３００１．６５ プラスチックたらい ２穴竈と七輪バリ島東部 ソンガン normal（buy） ９８０ アルミたらい ？ １３０．１１５分 ダンダン １５分 ８分 ４０１６９cmhigh ８２０ ９９０３８分 ６１分 ２０５０２．１５ 軽く撹拌のみ。金属製たらい ２年前から七輪スー テル ？ １回に２kg プラスチックたらい ？ ダンダン アルミたらい ？ ？ 計量せず 計量せず 撹拌１分のみ すぐにおひつsokへ ２穴竈テジェン ？ １回に２kg たらい ？ 水５kg以上 ２kg ２７００１時間近く 計量せず 計量せず 撹拌のみ ３穴竈パンリプラン ？ １回に２kg たらい ？ ダンダン １～２kg 計量せず 計量せず 撹拌なし ２穴竈
ウルチ米を蒸す調理の民族誌比較：ジャワの二度蒸し法を中心に
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る北タイ、ラオス、ミャンマーのシャン州、雲南省西双版納のタイ・ラオ族）に囲まれた地域であることから、これらの米蒸し調理の影響により二度蒸し法をウルチ米調理に導入した可能性も考えられる。最後に、ウルチ米を蒸す調理の分布については、ジャワ・バリ地域と黄金三角地帯の山地民（カレン族を除く）では、日常の主食調理の主体を広める。これに加えて、モン族や中国では「ウルチ米を茹でた後に蒸す」方法が一部地域で用いられている。このように、ウルチ米を蒸す調理の分布は地理的に不連続であることから、各地域において独自の理由から普及した（すなわち、伝播の結果というよりも機能的収斂である）と考えられる。歴史的にみても、長江下流域では新石器時代後期（良渚文化期）、日本（５～１１世紀）・韓半島（２～９世紀）では古代という異なる時期に普及した。中・韓・日の３国では、実年代は大きく異なるが、国家形成期にウルチ米を蒸す調理が普及した、という共通点がある。よって、ウルチ米を蒸す調理は、地理的・歴史的な分布から、地域ごとに独自の機能的要因に基づいて普及した可能性が高い。謝辞本稿を作るに際して、以下の方々に多くのお世話になりました。ジャワ地域の食文化調査を共に行った細谷葵氏とニャユ・ファティマ氏、調査アシスタントを務めてくださった馬淵カトワン、ニョマン・ライ、プトリ・カラン、ムハマド・ファキュリ、ダユの各氏、貴重なご教示をいただいた阿良田万里子、斎藤正憲、外山政子、久保田慎二、ほかの各氏、調査に協力してくださったバリ島グヌンサリ村をはじめとする諸村の住民の方々。以上、記して感謝いたします＜引用参考文献＞（アルファベット順）阿良田麻里子 ２００５『インドネシア・スンダの食文化：言語人類学的観点から』 総合研究大学院に提出された博士論文．阿良田麻里子 ２００８『世界の食文化 インドネシア』農文協．細谷葵 ２００８「コメと倉－バリ島稲作社会の民族考古学調査－」、海老澤衷編『水稲文化研究：バリ島の水
稲文化と儀礼』、pp．８７－１１１、早稲田大学水稲文化研究所．
Hosoya, Aoi 2016 Traditional Raised-Floor Granary and Rice
Production Cycle in Bali : Past, Present and Future of
Balinese Agriculture, INTECH.石毛直道 １９８３「稲作社会の食事文化」、佐々木高明編『日本農耕文化の源流』pp．３９０－４１３、日本放送出版協会．小林正史 ２００９「蒸し調理が導入される背景：東北タイと北タイの調理民族誌の比較をもとに」『石川県考古学会会誌』５２：６５－１００．小林正史 ２０１４「古墳後期から古代の米蒸し調理における東・西日本間の違い」『新潟考古』２５：４７－６６．小林正史・外山政子 ２０１６「東西日本間のカマドの地域差を生み出した背景」『石川県考古学研究会会誌』５９：５７－７４．小林正史 ２０１７「鍋の形・作りの変化」『モノと技術の古代史』pp．９－５５、吉川弘文館．小林正史 ２０１８「古墳時代・古代の米蒸し調理」『物質文化』９８：１－１９．中尾佐助 １９７２『料理の起源』NHKブックス．
